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ABSTRACT 
 
 
 
            The aim of this research is to produce pineapple powder with high qualities by 
using microwave rig assisted spray drying (MWSD). In previous research used   
(MWSD) operated at atmospheric pressure to obtain pineapple powder with high inlet 
air temperatures. All know the effect of high temperature on the foods product 
especially fruits, it make thermal degradation of powder product, so the final product 
lose some characteristics. In this study, the drying process carried out with low inlet air 
temperatures. The experiments were conducted keeping constant the nozzle size, feed 
flow rate and maltodextrin concentration (DE12): 1mm, 25 ml/min and 25% w/w 
respectively. Drying was carried out by using 1000 Watt microwave power intensity 
and with the different inlet air temperatures (40-100 ºC). Also, drying was conducted 
using 80°C inlet air temperature and with the different microwave power intensities 
(700-1600 Watt). The product powder was analyzed for moisture content, bulk density 
and solubility. In two cases, moisture content and bulk density are inversely 
proportional to the inlet air temperature and microwave power intensity, whereas 
solubility proportional to the inlet air temperature and microwave power intensity. The 
best result when inlet air temperature 80°C and microwave power intensity 1000Watt, 
will produce pineapple powder with 3.91% moisture content, 0.59g/ml bulk density and 
33 sec powder solubility. The results showed that the data were adequately fitted into 
the second order polynomial model.     
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ABSTRAK 
 
 
 
Tujuan penyelidikan ini adalah untuk menghasilkan serbuk nanas dengan 
kualiti yang tinggi dengan menggunakan rig gelombang mikro dibantu oleh 
pengering sembur (MWSD). Dalam kajian sebelumnya dengan menggunakan 
(MWSD), ia dikendalikan pada tekanan atmosfera untuk mendapatkan serbuk nanas 
dengan suhu udara masuk yang tinggi. Ramai orang mengetahui pengaruh suhu yang 
tinggi terhadap produk makanan terutama buah-buahan, ia menyebabkan penyusutan 
terma bagi produk serbuk, jadi produk akhir akan kehilangan beberapa ciri. Dalam 
kajian ini, proses pengeringan dilakukan dengan suhu udara masuk yang rendah. 
Eksperimen ini dijalankan dengan menggunakan saiz muncung, kadar aliran masuk 
dan kepekatan maltodextrin (DE12) tetap pada nilai masing-masing: 1mm, 25 
ml/minit dan 25% w/w. Pengeringan dilakukan dengan menggunakan keamatan 
kuasa gelombang mikro 1000 Watt dan aliran suhu udara masuk yang berbeza (40-
100 °C). Selain itu, pengeringan juga dilakukan dengan menggunakan suhu aliran 
masukan 80°C dan dengan tenaga gelombang mikro yang berbeza (700-1600 Watt). 
Serbuk produk dianalisis untuk kandungan lembapan, ketumpatan pukal dan 
keterlarutan. Dalam dua kes, kandungan lembapan dan ketumpatan pukal adalah 
berkadar songsang dengan suhu udara masukan dan keamatan gelombang mikro. 
Keputusan yang terbaik adalah pada suhu udara masuk 80 °C dan keamatan 
gelombang mikro 1000Watt akan menghasilkan serbuk nanas dengan kandungan 
lembapan 3.91%, ketumpatan pukal 0.59g/ml dan keterlarutan serbuk 33 saat. 
Keputusan menunjukkan bahawa data ujikaji adalah bersesuaian dengan model 
polinomial turutan kedua. 
